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Wepreparedsamplesofpoundcakebysubstitutingsoftwheatflourwithwaxybarleyflour,a
richsourceofwater-solubledietaryfiber,atlevelsof0（control）,25,50,75,and100%toexamine
their physical and sensory characteristics. As the results, no marked difference was found
amongthesesamplesintermsofweightandheight,butthevolumeofthesamplesincreasedby
1.2-fold at 100% substitution.The sensory evaluation showed that the higher the substitution
level,thelowertheratings.Becauseofthedistinctivearomaandflavorofwaxybarleyflour,the
test samples failed to receive sensory ratings comparable with those of the control sample,
although participants reported thewaxy-barley pound cake as tastywhen asked in an open-
responseformat.Inconclusion,poundcakepreparedwithwaxybarleyflourislikelytoreceive
lower ratings for sensory attributes than cake made with 100% soft wheat flour, due to its
distinctivearomaandflavor;however, considering itspalatability,unique texture, anddietary
fibercontent,waxy-barleypoundcakecanbeenjoyedasatastysnackthatcouldbebeneficial























































































































1 分30秒撹拌後，砂糖を 6 分間で 7 回に分けて
加え，さらにバターと砂糖がクリーム状になる
まで 4 分間撹拌した。次に，溶きほぐした全卵
































薄力粉 150 112.5  75  37.5   0













2 kg，スピード 5 mm/sec， 0 mmまで圧縮し
た場合の応力カーブから硬さ，凝集性を 1 か所
につき 2 回，合計 6 回測定した。
5 ．官能検査
パネルは，本学生活科学科食・健康コースの





評点の基準は，非常に良いを+ 2 ，良いを+ 1 ，
























































重量（g） 471 470 468 467 471
高さ（㎝） 8.3 8.1 8.2 7.8 7.9
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